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ABSTRAK 
 
LISTIYANI HAYUNINGSIH  J.310.080.033 
DAYA PEMBENGKAKAN (Swelling Power) CAMPURAN TEPUNG GANYONG 
(Canna Edulis Kerr) dan TEPUNG TERIGU TERHADAP TINGKAT 
PENGEMBANGAN dan DAYA TERIMA ROTI TAWAR 
Daya pembengkakan adalah kekuatan tepung untuk mengembang. Ganyong 
memiliki potensi yang bagus untuk produk roti karena memiliki viskositas yang tinggi 
dan gel yang kuat. Sifat organoleptik roti tawar pada tepung ganyong meliputi warna, 
rasa,aroma dan tesktur. 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui daya pembengkakan 
campuran tepung ganyong (canna edulis kerr) dan tepung terigu terhadap tingkat 
pengembangan dan daya terima roti tawar. 
 Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan acak lengkap 
dengan 5 perlakuan penambahan tepung ganyong (0%, 25%, 50%, 75%, 100%) dan 
Swelling power masing – masing dengan 5 perlakuan dan 3 kali ulangan analisis. 
Data daya pembengkakan dan tingkat daya terima dianalisis dengan menggunakan 
uji statistik one way anova  kemudian dilanjutkan uji duncan pada taraf 0,05. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa bahwa ada pengaruh perbedaan rasio 
campuran tepung ganyong dan tepung terigu terhadap sweeling power pasta. 
Semakin tinggi level tepung ganyong, semakin rendah swelling powernya. Terdapat 
perbedaan yang signifikan terhadap pengembangan roti tawar dari campuran tepung 
ganyong dan tepung terigu. Tingkat pengembangan tertinggi ditunjukan oleh roti 
tawar dari tepung ganyong : tepung terigu (0 : 100) diikuti oleh (50: 50), masing- 
masing 109,72% dan 47,61%. Ada perbedaan yang signifikan terhadap daya terima 
roti tawar pada berbagai variasi perbandingan tepung ganyong : tepung terigu. Roti 
tawar yang paling disukai panelis adalah 25: 75. 
Dalam pembuatan roti tawar, disarankan untuk mensubstitusikan tepung 
ganyong sebanyak 25% dari tepung terigu. 
. 
 
Kata kunci : Daya Pembengkakan (Swelling Power), Tepung Ganyong, 
Tepung     Terigu, Tingkat Pengembangan, Daya Terima Roti 
Tawar   
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ABSTRACT 
 
LISTIYANI HAYUNINGSIH  J.310.080.033 
THE SWELLING POWER OF THE MIXTURE OF CANNA FLOUR AND WHEAT 
FLOUR ON THE DEVELOPMENT AND ACCEPTANCE LEVELS OF WHITE 
BREAD 
Swelling power is the power of flour to inflate. canna has a good potential for 
bakery products because it has a high viscosity and gel strength. Organoleptic 
properties of white bread in canna flour including color, flavor, aroma and texture. 
 The purpose of this research was to determine swelling power granules 
mixed canna flour and wheat flour on level of development and power accept of 
white bread.  
. Complete randomized design was used with addition of flour percentage (0%, 
25%, 50%, 75%, 100%) and Swelling power respectively with five treatments and 
three replications analysis. Data swelling power and power accept were analyzed 
using one way anova followed by duncan’s at  a level 0,05. 
 The result indicated that there was a significant different of white bread made 
from the mixture of canna flour ang wheat flour at various ratio. The higher the level 
of canna flour, the bigger the swelling power of pasta. There were differences of 
white bread development manufactured from various level of canna flour and wheat 
flour. The biggest of development level of white bread was displayed by canna flour : 
wheat flour (0: 100), followed by (50: 50), were 109,72% ang 47,61%, 
respectively.there was different significally white bread acceptance level, made from 
different ratio of canna flour and wheat flour. The ratio of (25: 75) gave the greatest 
of acceptance level.   
 In white bread manufacturing suggested to substitute the canna flour as 
much as 25% of the wheat flour. 
 
Key words : Swelling power, canna Flour, Wheat Flour, level of development,   
Power accept of white bread 
Literature   : 43 (1962-2012) 
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MOTTO 
 
 
“ Wahai orang-orang yang beriman! Mohonlah pertolongan (kepada 
Allah) dengan sabar dan shalat. Sungguh, Allah beserta orang-orang 
yang sabar” 
(QS: Al-Baqarah:153) 
 
“Tidaklah Allah memikulkan beban kecuali sebatas kemampuan  
hamba Nya saja”          
(QS: Al-Baqarah:286)  
 
“Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan. Maka apabila 
kamu telah selesai dari (sesuatu urusan), kerjakanlah dengan 
sungguh-sungguh (urusan) yang lain, dan hanya kepada Tuhanmulah 
hendaknya kamu berharap.” 
(Q.S. Al-Insyirah : 6-8) 
 
“ Jadikanlah sabar dan sholat sebagai penolongmu, dan sesungguhya 
yang demikian itu sungguh berat kecuali bagi orang-orang yang 
khusyu” 
(Q. S. Al-Baqarah :45) 
 
“ kegagalan bukanlah untuk disesali tetapi untuk melihat kedepan 
karena ada kesuksesan” 
(Penulis) 
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